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PENDAHULUAN 
Meningkatnya perkembangan penduduk dan pertumbuhan ekonomi serta 
kesadaran masyarakat akan pentingnya gizi dan hidup sehat bagi kesehatan. Hal 
ini berbanding lurus dengan tingginya permintaan hasil ternak salah satunya yaitu 
daging sapi (Endrawati et al., 2010). Daging merupakan salah satu bahan 
makanan yang sangat penting dalam memenuhi kebutuhan gizi masyarakat, 
karena di dalam daging mengandung nilai gizi yang cukup tinggi. Kualitas daging 
ditinjau dari kandungan gizinya terdiri dari air 65 - 80%, protein 16 - 22%, lemak 
1,5 - 13%, substansi non protein nitrogen sekitar 1,5%, karbohidrat dan mineral 
sebesar 1,0% (Judge et al., 1989). Kandungan gizi yang baik dalam daging 
merupakan media yang ideal bagi pertumbuhan mikroorganisme dan aktivitas 
enzim, sehingga daging cepat mengalami kerusakan apabila disimpan lebih dari 
24 jam pada temperatur ruang setelah pemotongan (Tranggono et al.,1980). 
Kerusakan yang terjadi dalam daging dapat dicegah dengan menggunakan cara 
pengawetan pada suhu beku atau pembekuan. 
Pembekuan merupakan salah satu cara alternatif pengawetan daging agar 
tahan lama. Prinsip pembekuan adalah untuk menekan aktivitas mikroorganisme 
dan aktivitas enzim (Buckle et al., 1978). Proses Pembekuan daging yaitu dengan 
membekukan daging di bawah titik beku cairan yang terdapat di dalam daging. 
Titik beku daging pada temperatur -20°C sampai -30°C (Desrosier, 1969). 
Widati (2008) menyatakan bahwa daging sapi dengan dibekukan selama 
satu bulan pada temperatur -20°C dihasilkan kristal es yang lebih lembut 
dibandingkan pada temperatur -10°C. Kristal es yang lembut tidak merusak sel dan 
mengurangi keluarnya drip apabila dicairkan kembali. Hal ini yang mengakibatkan 
kadar air daging tersebut lebih tinggi. Kadar protein daging sapi dengan perlakuan 
sama yaitu pada temperatur -20°C yaitu 20,41% lebih tinggi dari pada temperature     
-10°C yaitu 19,62%. Kadar lemak dan kadar kolesterol daging tidak mengalami 
perubahan selama pembekuan (Husaini, 2000). Berdasarkan penelitian sebelumnya 
perlu dilakukan analisis mengenai pengaruh lama pembekuan terhadap kualitas 
kimia daging sapi beku. 
